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V zaključnem delu je predstavljen postopek razvoja kockalnika od ideje do končnega modela 
kockalnika. V začetku smo s primerjavo obstoječih naprav skušali najti vse pomanjkljivosti 
v želji, da jih odpravimo. S pomočjo hiše kakovosti in intuitivne metode ter predhodnih 
izkušenj smo poiskali največje težave, ki se pojavljajo, in jih razvrstili po pomembnosti ter 
nato za vsako težavo poiskali najprimernejšo rešitev. Izvedli smo tudi nekaj meritev, da smo 
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Final thesis contains process of dicer development from concept of idea to the final model 
of the dicer. We started off by comparing existing devices to be able to identify all the 
deficiencies in order to provide potential solutions. With the assistance of House of Quality, 
use of intuitive methods and past experience we have identified major issues, sorted 
respective issues by priority and finally developed optimal solutions. In that respect we 
executed multiple measurements and by using gathered parameters and established 
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Seznam uporabljenih simbolov 
Oznaka Enota Pomen 
   
a mm Dolžina 
b mm Širina 
c mm Višina  
𝐹𝐷 N Dinamična sila 
𝐹𝑁 N Normalna sila 
𝐹𝑃𝑂𝑇𝑅. N Potrebna sila 
𝐹𝑇𝑅 N Sila trenja 
g m s-2 Gravitacijski pospešek 
𝑚𝐺𝑂𝑉 kg Masa govejega mesa 
𝑚𝑀𝐾 kg Masa mesa na klancu 
𝑚𝑆𝑉 kg Masa svinjskega mesa 
𝑉𝐺𝑂𝑉 m
3 Volumen govejega mesa 
𝑉𝑃𝐾 m
3 Volumen prostora za kockanje 
𝑉𝑆𝑉 m
3 Volumen svinjskega mesa 
𝛼 ° Naklonski kot klanca 
𝜌𝐺𝑂𝑉 kg / m
3 Gostota govejega mesa 
𝜌𝑆𝑉 kg / m
3 Gostota svinjskega mesa 
𝜇 / Koeficient trenja 
   
Indeksi Pomen  
   
D Dinamični  
GOV Goveji  
MK Meso na klancu   
N Normalni  
PK Prostor za kockanje   
POTR Potrebna  
SV Svinjski   







Seznam uporabljenih okrajšav 
Okrajšava Pomen 
  
FDA Food and Drug Administration 




QFD Quality function deployment method 








1.1 Ozadje problema 
 
V današnjem času poznamo najrazličnejše tehnologije, stroje in naprave, ki nam olajšajo 
delo. Na področju rezanja živil obstaja veliko različnih pripomočkov, ki hrano razrežejo, 
sesekljajo, mečkajo itd. V svoji zaključni nalogi smo se omejili le na stroje, ki so namenjeni 
kockanju mesa in mesnih izdelkov, natančneje razrezu slanine, ki bi jo kasneje uporabili za 
suhe salame. Na tem področju obstajajo stroji za profesionalno in masovno uporabo, ki so 
veliki in dragi. Za domačo uporabo pa so na trgu večinoma le stroji na ročni pogon, ki se po 
natančnosti in končnih produktih ne morejo primerjati s tistimi, ki so namenjeni masovni 
proizvodnji. Rezanje mesa na kmetijah še vedno poteka večinoma ročno, saj ljudje ne 
potrebujejo dragih, profesionalnih naprav, ki bi jih uporabljali le nekajkrat letno. Delo z 




1.2 Cilji naloge 
 
Cilj naloge je zasnovati in izdelati kockalnik, ki ni namenjen masovni proizvodnji in 
vsakodnevni uporabi ampak občasni uporabi (npr. nekajkrat letno ob času kolin). Prav zaradi 
tega je pomembna njegova funkcionalnost in praktičnost, ne pa tudi velikost prostora za 
kockanje in velika količina končnega produkta na časovno enoto. Pomembno je, da je 
kockalnik lahek za premikanje in da je čiščenje nožev enostavno.   
Da bi lahko izdelali funkcionalen in učinkovit kockalnik, je potrebno najprej raziskati in 
analizirati že obstoječe kockalnike. Po pridobljenih podatkih, lahko dejansko ugotovimo, kje 
se pojavljajo največje težave in kakšne bi bile najboljše rešitve zanje. Rešitve je potrebno 











2 Teoretične osnove in pregled literature 
V tem poglavju bomo predstavili osnovne pojme, ki so povezani s kockanjem. Predstavili 
bomo tudi obstoječe kockalnike, jih med seboj primerjali in iskali prednosti in slabosti med 
njimi. Vse zahteve in želje uporabnika bomo z ustreznimi rešitvami skušali zadovoljiti in 
zasnovati tak izdelek, ki bo z našimi rešitvami zadostil potrebam uporabnika.  
 
2.1 Kockanje 
Poseben proces rezanja imenovan kockanje (ang. dicing) je proces krožnega razreza 
produktov, pri katerem so izdelki razrezani na manjše koščke ali kocke. Kockanje se 
uporablja iz estetskih razlogov ali za zagotavljanje bolj enakomernega kuhanja. Za kockanje 
uporabljamo stroje za rezanje na trakove in kocke oz. kockalnike. [1] 
 
2.2 Izdelava klobas in suhih salam 
Da bi bolje razumeli sam koncept kockalnika, moramo najprej poznati namen uporabe in 
kakšni morajo biti končni izdelki, zato bomo najprej pogledali sam proces izdelave klobas 




Pravilnik o kakovosti mesnih izdelkov določa, da se kot sušene klobase lahko poimenujejo 
izdelki, ki se izdelujejo iz razdetega mesa (zmletega, sekljanega), trde slanine, dodatnih 
sestavin, aditivov in začimb. Pri pripravi je potrebno ločiti vso mehko slanino, saj se 
uporablja le trda slanina s predela vratu, stegna, hrbta in plečet živali. Dobre klobase 
pripravimo iz 80 % mesa in 20 % slanine. Meso narežemo na debelino med 8 in 10 mm, 
slanina pa mora biti narezana na velikost od 6 do 8 mm. Pomembno je, da je nož dobro 
nabrušen, saj v nasprotnem primeru pride do gnetenja namesto rezanja mesa. [2], [18]
 





Salama je naziv za mesnine iz mletega mesa, polnjenega v ovitke z večjim premerom. 
Narejene so iz najboljših vrst mesa in čvrste slanine. Meso se pripravi na podoben način kot 
pri klobasah, le da so salame večjih premerov. Velikost narezanih kosov mesa je večja kot 
pri domačih klobasah in znaša od 11 do 13 mm, velikost delcev slanine pa od 6 do 8 mm. 
[2]  
 
2.3 Stroj za rezanje na trakove in kocke - kockalnik 
 
Kockalnik je »stroj, ki reže različne vrste mesa in mesnih izdelkov pa tudi drugih živil (npr. 
sir, vrtnine) na rezine, trakove in kocke različnih dimenzij. Oblika delcev je odvisna od 
zmožnosti stroja in dodatne opreme. Reže lahko tudi vampe in svinjske želodčke. Za rezanje 
slanine se lahko uporablja stroj za rezanje slanine, lahko pa je ta stroj vključen tudi v 
univerzalni stroj za rezanje.  
Obstaja več konstrukcijskih izvedb teh strojev, princip delovanja pa je pri vseh približno 
enak. Kosi slanine prihajajo skozi navzkriž postavljene nože, ki slanino najprej narežejo na 
trakove, nato pa naslednji noži na kocke. Z reguliranjem razmika med noži se regulira tudi 
velikost kockic. Slaninske kockice uporabljamo za mortadelo, pariško, slaninsko klobaso, 
kocke sira za klobaso s sirom, itd.« [3] 
 
2.3.1 Navadni kockalnik 
Najpogosteje se za domačo uporabo uporablja navadni kockalnik kot je prikazan na sliki 2.1, 
ker je enostaven za uporabo in cenovno dostopen. Uporablja se za manjše količine končnega 




Slika 2.1: Navadni kockalnik na ročni pogon 
 
Opis lastnosti naprave na sliki 2.1: [4], [5] 
 Deluje ročno 
 Vsebuje fiksne ali pa pomične nože 
 Za pomik skrbi polž 
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 Druge lastnosti 
 Velikost kock 6 x 6 x 6 mm 
 Nerjaveče jeklo 
 Masa: 5,7 kg 
 Cena: 250 € 
 
Težave, ki se pojavijo pri tem kockalniku: 
 Majhen prostor kamor nalagamo živila za razrez 
 Ročni pogon 
 Počasen proces 
 Težko čiščenje nožev 
 Sprednji mož s časom postane ohlapen in začne cefrati 
 
 
2.3.2 Kockalnik proizvajalca Urschel 
 
Kockalnik proizvajalca Urschel prikazan na sliki 2.2 je primer večjega kockalnika, ki se 
uporablja za masovno proizvodnjo. Primeren je za uporabnike, ki želijo veliko končnega 
produkta (kock) v čim krajšem času. Za domačo uporabo (kockanju le nekajkrat letno) ni 
tako primeren kot navadni kockalnik iz poglavja 2.3.1, ker zavzame več prostora in je 




Slika 2.2: Kockalnik proizvajalca Urschel 
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Opis lastnosti naprave na sliki 2.2: [6] 
 Deluje na elektromotor 
 Vsebuje nože, ki režejo krožno in prečno 
 Začetni pomik na principu centrifugalne sile, v nadaljnjem procesu pa noži potiskajo 
živilo do odprtine 
 Druge lastnosti: 
 Velikost kock: 
1. Krožni noži: 3,2–25,4 mm 
2. Prečni noži: 3,2–38,1 mm 
3. Debelina rezine: do 12,7 mm 
 Motor: 7,5 kW 
 Masa: 680 kg 
 Cena: 25000 –30000 € (cena vzeta iz strani za prodajo rabljenih 
kockalnikov) 
 
Težave, ki se pojavijo pri tem kockalniku: 
 Zavzame veliko prostora 
 Višji cenovni razred 
 Zaradi velike mase je težko prenosljiv 
 Ni primeren za kupce, ki kockalnika ne uporabljajo vsakodnevno 
 
 
2.3.3 Kockalnik proizvajalca Treif – model Felix 
 
Kockalnik Treif prikazan na sliki 2.3 je prav tako namenjen masovni proizvodnji in v 
enakem času lahko proizvedemo veliko večjo maso končnega proizvoda kot z navadnim 
kockalnikom iz poglavja 2.3.1. Namenjen je torej uporabnikom, ki želijo veliko količino 




Slika 2.3: Kockalnik proizvajalca Treif - model Felix 
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Osnovne lastnosti naprave na sliki 2.3: [7] 
 Deluje na elektromotor 
 Vsebuje nože, ki režejo krožno in prečno 
 Za pomik vsebuje cilinder, ki potiska živilo proti nožem 
 Druge lastnosti 
 Velikost kock: 
- 4–96 mm (širina in višina) 
- 0,5–32 mm (dolžina) 
 Motor: 1.0 kW 
 Masa: 173 kg 
 Cena: 10000–15000 € (cena vzeta iz strani za prodajo rabljenih 
kockalnikov) 
Težave, ki se pojavijo pri tem kockalniku: 
 Zavzame veliko prostora 
 Višji cenovni razred 
 Zaradi velike mase je težko prenosljiv 
 Ni primeren za kupce, ki kockalnika ne uporabljajo vsakodnevno 
 
2.3.4 Primerjava treh kockalnikov 
 










- enostaven za 
prenašanje 
- nizka cena 
- hitro rezanje 
- lepa oblika kock 
- primeren za 
masovno uporabo 
- hitro rezanje 
- lepa oblika kock 





- težko čiščenje 
- počasno rezanje 
- ročen pogon  
- ni primeren za 
masovno uporabo 
- težek 
- zavzame veliko 
prostora 
- visoka cena 
- težko čiščenje 
- težek 
- zavzame veliko 
prostora 
- visoka cena 
- težko čiščenje 
 
 
S preglednico 2.1 smo želeli predstaviti največje pomanjkljivosti in prednosti posameznega 
tipa kockalnika. Medsebojna primerjava nam pomaga tudi pri iskanju težav, ki se pojavljajo 
pri različnih tipih kockalnikov. 
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2.4 Analiza uporabnika in pomanjkljivosti že obstoječih 
naprav - kockalnikov 
 
Na tržišču poznamo več vrst kockalnikov. Za natančnejše podatke in lažjo kasnejšo analizo, 
smo predstavili tri kockalnike, ki smo jih med seboj primerjali in nato iskali pomanjkljivosti 
ter potencialne rešitve.  
Da bi lahko iskali pomanjkljivosti, je potrebno najprej raziskati želje in zahteve uporabnika, 
kar je prikazano v preglednici 2.2. 
 
Preglednica 2.2: Analiza uporabnika, njegovih potreb in zahtev 
ZAKAJ POTREBUJEMO 
IZDELEK 
- za predelavo (kockanje) mesa in slanine 
KOMU JE PRODUKT 
NAMENJEN 
- ljudem, ki se z mesarstvom ne ukvarjajo profesionalno 
- ljudem, ki se doma ukvarjajo s proizvodnjo domačih 
mesnih izdelkov 
KAKŠNE SO POTREBE 
UPORABNIKA 
- lepa oblika kock 
- nastavljivost velikosti kock 
- enostavno čiščenje 
- ne zavzema veliko prostora 
- lahek za premikanje 
KDAJ SE BO PRODUKT 
UPORABLJAL 
- namenjen uporabi nekajkrat letno 




- ugodna cena 




- združevanje preproste izdelave strojev za domačo 





Da bi lahko analizirali težave, je potrebno naprej poznati pomanjkljivosti in jih tudi razumeti. 
Odkriti je potrebno izvor težav in na osnovi tega iskati možne rešitve. 
S pomočjo preglednice 2.1, kjer smo primerjali tri vrste kockalnikov med seboj, lahko 
ugotovimo, katere težave so prevladujoče. Ker so cilji jasno določeni (v naslovu 1.2), lahko 
združimo vse težave, ki prispevajo k slabšemu delovanju in jih analiziramo. Vzroki za težave 
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Preglednica 2.3: Slabosti že obstoječih kockalnikov, vzroki in potencialne rešitve 




Prevelika oddaljenost noža od 
rezalne površine 
Zmanjšanje razdalje in s tem 
povečanje strižne sile 
TEŽKO ČIŠČENJE 
Majhen prostor med noži, težko 
dostopni (ozki) deli stroja 
Snemljivi noži, namestitev 
pokrovov, katere lahko 
odstranimo 
MASA Velikost stroja 
Kompakten kockalnik z 
manjšo polnilno posodo 
VELIKOST 
Velik prostor za kockanje, 
namenjen masovni proizvodnji 
Zmanjšanje prostora za 
kockanje in rezilne mreže 
ROČNI POGON / Elektro pogon 
 
 
2.5 HACCP - Mednarodna metoda zagotavljanja varne 
prehrane 
 
HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point), pomeni analiza tveganja in ugotavljanja 
kritičnih kontrolnih točk in je mednarodna metoda zagotavljanja varne prehrane.  
Določila HACCP so obvezna za vse pridelovalce krme za živino, poljedelce, živinorejce, 
transport itd. Obvezna pa so tudi za predelovalno živilsko industrijo, kar pomeni, da moramo 
tudi pri izdelavi kockalnika paziti na to. [8]  
V 17. členu Pravilnika o higieni živil je zapisano, da morajo biti predmeti, pripomočki, 
pribor in oprema, s katerimi so živila v stiku: [9] 
 čisti 
 izdelani iz materialov, ki omogočajo čiščenje, vzdrževanje v dobrem stanju in po 
potrebi razkuževanje 
 nameščeni tako, da jih je možno z lahkoto očistiti ali zamenjati posamezne dele ter 
da omogoča čiščenje okolice 
 
2.6 FDA – Ameriški vladni urad za prehrano in zdravje 
FDA je ameriški vladni urad za prehrano in zdravje. Ustanovljen je bil z namenom določitve 
standardov za varno proizvodnjo in skladiščenje hrane, pijač in zdravil. Poleg oblikovanja 
strogih smernic za potrošne predmete je tukaj zajeta tudi priprava opreme (tudi iz plastike). 
Na seznamu različnih vrst plastike, ki so primerne za stik z živili so: [16] 
 HDPE (polietilen z visoko gostoto) 
 LDPE (polietilen z nizko gostoto) 
 PC (polikarbonat) 
 PET (polietilen tereftalat) 
 PP (polipropilen) 




Plastika je lahko označena s temi kraticami, lahko pa je na njej trikotnik s številko (razvili 
so ga v Ameriškem združenju plastične industrije). Oznaka 1 pomeni plastiko iz PET, 2 in 4 
za HDPE in LDPE, 5 za PP, 3 za PVC in 6 za PS. Oznaka 7 pomeni, da je izdelek narejen iz 
drugih vrst plastike. Te oznake na izdelku niso obvezne. [17] 
 
 
2.7 Izbira ustreznega materiala  
 
Pri iskanju materiala za izdelavo kockalnika moramo upoštevati več dejavnikov, ki vplivajo 
na samo izbiro. Materiala ne moremo izbrati po lastni volji, ker nam standard za materiale, 
ki lahko pridejo v stik s hrano, predpisujejo določena pravila.  
 









- dobra korozijska 
odpornost 
- slabša trdnost 
- visoka duktilnost 









- boljša korozijska 
odpornost kot AISI 
304 
- izboljšamo z 
povečanjem 
vsebnosti molibdena 
- visoka trdnost pri 
višjih temperaturah 









- visoka trdota 











- visoka trdota 











Iz preglednice 2.4 je mogoče razbrati, da sta najbolj primerna avstenitno nerjavno jeklo 
(AISI 304) in avstenitno nerjavno jeklo (AISI 316). Najpogosteje se za opremo, ki je v stiku 
s hrano, uporablja nerjavno jeklo z oznako AISI 304, zato ga bomo izbrali tudi mi. [10], [11] 





2.8 Metoda razvoja funkcij kakovosti 
Pri procesu načrtovanja razvoja izdelka se uporablja metoda razvoja funkcij kakovosti. S 
pomočjo te metode (QFD) se ustvarja končni cilj, ki najbolj ustreza kupcu. Osnovni diagram 
te metode se imenuje hiša kakovosti, predstavljen s sliko 2.4, v njej pa so dokumentirane 
zahteve kupcev in njihova pomembnost, tehnične značilnosti izdelka in njihove povezave z 
zahtevami kupca, medsebojne odvisnosti tehničnih značilnosti, primerjalne ocene kupčevih 
zahtev ter tehničnih značilnosti preučevanega in konkurenčnih izdelkov. [14] 
Naš končni produkt je namenjen domači uporabi in ne prodaji, zato je hiša kakovosti 
narejena na podlagi osebnih potreb in želja, ki so nam kot uporabnikom najpomembnejše.  
 
 
Slika 2.4: Hiša kakovosti 
 
S to metodo smo želeli ponazoriti želje, potrebe in zahteve, ki jih želimo pri končnem 
produktu – kockalniku. Kot možnih kupcev nismo vključili širše javnosti, saj je prvotni 
namen le domača uporaba. V kolikor bi izdelek namenili prodaji, bi lahko v analizo vključili 
še mesnice, mesarje itd. Ker kupcev ni (izdelek ne bo namenjen prodaji, ampak le domači 
uporabi) smo v analizi podali svoja opažanja, zahteve in želje kot uporabniki. 
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Iz slike 2.4 je razvidno, da je največji poudarek na enostavnem čiščenju posameznih delov 
kockalnika (noži, prostor za kockanje itd.), da bo stroj predelal vso živilo (ne bo ostankov 
nepredelanega mesa ali slanine), da za sam proces ne bo potrebna prevelika potisna sila 
(posledično bo potreben tudi manjši cilinder – kar pomeni manjšo ceno) ter sama velikost 
stroja. Take pomanjkljivosti smo opazili tudi kot uporabniki navadnega kockalnika, ki smo 
ga predstavili v poglavju 2.3.1.  
Na vrhu hiše kakovosti so opazne povezave med posameznimi karakteristikami. Če je v 
okencu »plus« potem to pomeni, da bo izboljšanje ene značilnosti izboljšalo tudi drugo (npr. 
zmanjšanje dimenzij celotnega stroja pomeni tudi zmanjšanje mase), če je v okencu »minus« 
pa pomeni, da bo izboljšanje ene lastnosti poslabšalo drugo (npr. večja kot bo mreža za 
kockanje, večja bo lahko količina živila in posledično bo potrebna večja sila cilindra).  
Da bi izdelali optimalen stroj, ki bo zadostil vsem potrebam, je potrebno uskladiti posamezne 
lastnosti in karakteristike stroja s potrebami ter zahtevami, ki so navedene v hiši kakovosti.  
 
Preglednica 2.5: Razvrstitev potreb in zahtev v hierarhijo 
RAZVRSTITEV POTREB  POTREBA, ZAHTEVA 
1.  Enostavno čiščenje 
2.  
Stroj v enem ciklu predela celotno živilo – ni 
nepredelanih ostankov 
3.  
Majhna potisna sila (to pomeni manjše, cenejše cilindre, 
manjši prostor za kockanje) – maksimalno 15 N 
4.  Dimenzija mreže za kockanje – 100 x 100 mm 
5.  
Zunanje dimenzije stroja – maksimalno 500 x 300 x 400 
mm 
6.  
Stroški popravila (poceni rezervni deli, enostavna 
zamenjava – nekaj 10 € 
7.  Masa stroja – do 10 kg  
8.  Poraba električne energije 
 
 
Iz preglednice 2.5 potreba številka 1 predstavlja lastnost kockalnika, ki nam je kot 
uporabnikom najpomembnejša, potreba številka 8 pa predstavlja najmanj pomembno 
karakteristiko kockalnika. Naredili smo jo na podlagi naših zahtev in želja, ki so 
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2.9 Osnovni model in zasnova ideje na podlagi hiše 
kakovosti 
V tem poglavju bomo s pomočjo rezultatov, ki smo jih pridobili iz hiše kakovosti, naredili 
preprost model kockalnika. Najprej bomo skicirali posamezne dele kockalnika, ki morajo 
ustrezati zahtevam iz slike 2.4. Velikost posameznih delov (npr. okvir  kockalne mreže) smo 
prilagodili nekaterim delom, ki jih ne bomo izdelali sami, temveč jih bomo kupili. Da pa 
bomo lahko oblikovali posamezne dele, moramo najprej predstaviti delovanje kockalnika. 
 
2.9.1 Delovanje kockalnika 
V zasnovi naloge je bil cilj izdelati kockalnik, ki bo sam opravljal celoten postopek kockanja. 
Ker pa je izdelava popolnoma avtomatizirane naprave zelo zahtevna, smo se odločili, da 
izdelamo pol avtomatski stroj, ki bo polovico procesa opravil s pomočjo avtomatizacije, 
polovico procesa pa bomo opravili ročno. Avtomatski del predstavlja potiskanje živila proti 
nožem. To bo opravljal linearni aktuator s pomočjo Arduino krmilnika, ki bo potiskal 
pomični batek. 
Kockalnik smo prilagodili tako, da bo za končen izdelek (kocko) potrebna še ena naprava, s 
pomočjo katere bo proces v celoti opravljen. Kockalnik namreč nima zaključnega noža, ki 
bi živilo, ki ga bat potisne skozi mrežo, odrezal. Da z dodatno napravo ne bi povečali 
stroškov, smo se odločili za uporabo naprave, ki jo uporablja skoraj vsako gospodinjstvo. 
To je salamoreznica. Postavljena bo na koncu kockalnika (na koncu mreže za kockanje), kjer 
bo živilo izhajalo v obliki kvadratnih trakcev. Te trakce pa bomo s pomočjo salamoreznice 
narezali na kocke. Zaradi tega pa bomo potrebovali tudi vodila.  
Delovanje je identično navadnemu rezanju na salamoreznici, le da bo v našem primeru 
gibajočo ploščo salamoreznice predstavljal naš zgornji del kockalnika. Njegovo premikanje 
bo zagotovljeno z gibanjem po vodilih (naprej in nazaj ob krožnem nožu salamoreznice). 
Del živila, ki ga bo batek s pomočjo linearnega aktuatorja potisnil (za prej nastavljeno 
dolžino) skozi nože, bomo tako odrezali in dobili končen izdelek – kocko.  
Na sliki 2.5 je predstavljeno delovanje za lažje razumevanje. Zgornji del slike predstavlja 
krožni nož salamoreznice in mrežo kockalnika. Spodnji del pa predstavlja korake v procesu 
kockanja, ki so označene z rimskimi številkami in narisane v tlorisu. Posamezne številke 
predstavljajo: 
 
I. Batek s pomočjo linearnega aktuatorja potisne živilo (slanino) za določen pomik npr. 
8 mm. 
II. Batek se ustavi. Skozi mrežo je bila potisnjena slanina, zato so na koncu kvadratni 
trakci, ki 8 mm štrlijo iz mreže. 
III. Zgornji del kockalnika potisnemo (ročno) po vodilih proti krožnemu nožu 
salamoreznice, ki trakce odreže in dobimo kocke dimenzije 8 x 8 x 8 mm. Ko 
odrežemo celotno vsebino, ki je bila potisnjena iz mreže, zgornji del kockalnika 
pomaknemo v prvotni položaj. 
IV. Batek ponovno pomakne slanino za določen pomik in celoten proces se ponovi 
V. Proces se ponavlja dokler batek ne doseže končne točke oz. dokler ni linearni 
aktuator v celoti iztegnjen. 
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Slika 2.6: Prostoročna skica posameznih delov kockalnika 
 
Na sliki 2.6 so predstavljeni posamezni deli kockalnika, ki dimenzijsko ustrezajo zahtevam 
iz hiše kakovosti, slika 2.4. Skica predstavlja le ideje, ki jih bomo skozi nalogo še 
dopolnjevali in izpopolnjevali. Dimenzije so prav tako okvirne in se bodo z razvojem lahko 
še minimalno spremenile.  
Zunanji okvir mreže je prilagojen nožem, notranje dimenzije pa ustrezajo zahtevam. Prav 
tako bomo prilagodili dimenzije spodnjega dela kockalnika – stojala, ker mora ustrezati 
vodilom in zadnji del batka, ki ga bomo morali pritrditi na izbran linearni aktuator.  
 
NOŽ 
Pri kockalniku bomo uporabili nož, ki mu moramo ustrezno prilagoditi zunanje dimenzije 
okvirja mreže za kockanje. Nož smo izbrali glede na zahteve notranjih dimenzij. Nož mora 
biti namreč večji od 100 mm, zato da ga lahko pritrdimo na okvir. Uporabili bomo nož, ki je 
namenjen kockanju in je v prvi vrsti izdelan za navadni kockalnik predstavljen v poglavju 
2.3.1. Za ta nož smo se odločili na podlagi predhodnih testiranj (trdnost noža, ostrina). Nož 
je tudi cenovno ugoden, kar zmanjša tako stroške nakupa, kot tudi same zamenjave.  
 
VODILA 
Za vodila našega kockalnika bomo uporabili preprosta vodila, ki so primerna za predale 
omar in so lahka ter cenovno zelo ugodna. Njihova zamenjava je preprosta, najdemo pa jih 
v večino trgovinah z orodjem ali pohištvom. Vodila smo izbrali na podlagi zgornjih 
ugotovitev. 
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LINEARNI AKTUATOR  
Linearni aktuator bomo izbrali na podlagi izračunov, ki so v celoti predstavljeni v poglavju 
2.10. Izbiro bomo prilagodili tudi podatkom o porabi električne energije aktuatorja, saj je to 
ena od zahtev predstavljena v poglavju 2.11.2.8. 
 
2.10 Izračun potrebne potisne sile  
Računi so nastali na podlagi meritev (mase, volumna in naklonskega kota) in ne 
predstavljajo natančnih rezultatov. Da pa bi lahko prišli do največje sile, ki je potrebna pri 
kockalniku za potiskanje živila skozi rezalno mrežo, smo morali nekaj stvari tudi izmeriti. 
  







𝐹𝑇𝑅 = 𝐹𝑁 ∙ 𝜇 (1.2) 
𝐹𝐷 = 𝐹𝑔 ∙ 𝑠𝑖𝑛𝛼 = 𝑚 ∙ 𝑔 ∙ 𝑠𝑖𝑛𝛼 (1.3) 
𝑉 = 𝑎 ∙ 𝑏 ∙ 𝑐 (1.4) 
 
Najprej smo izmerili volumen in maso govejega in svinjskega mesa, saj v procesu kockanja 
zahtevata večjo potisno silo, kot pa jo zahteva slanina. Koščke smo narezali na določeno 
dolžino (izmerili smo jo z navadnim merilnim trakom) in potem izračunali volumen po 
enačbi 1.4, maso pa smo izmerili s kuhinjsko tehtnico. Prišli smo do naslednjih rezultatov: 
 
GOVEJE MESO 
 Masa: 𝑚𝐺𝑂𝑉 = 55 g  




 Masa: 𝑚𝑆𝑉 = 77 g 
 Volumen: 𝑉𝑆𝑉 = 72000 𝑚𝑚
3 
 
Sledil je izračun gostote po enačbi (1.1): 
 




























Ker je svinjsko meso po izračunih gostejše, smo se odločili da ga uporabim za nadaljnje 
izračune. Volumen prostora za kockanje z dimenzijami 100 x 100 x 150 mm znaša 𝑉𝑃𝐾 =
1,5 ∙ 10−3 𝑚3. Če bi ga napolnili do vrha, bi masa svinjskega mesa znašala 𝑚𝑆𝑉 = 1,61 𝑘𝑔. 
Potisni sili cilindra bo nasprotovala sila trenja med podlago in živilom.  
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Potisna sila mora biti zato večja, da bo lahko meso potiskala proti mreži in skozi njo. Silo 
nožev na meso bomo zanemarili, ker bomo uporabili dovolj velik varnostni količnik.  
Za izračun sile trenja pa potrebujemo tudi koeficient trenja, ki pa smo ga prav tako izračunal 
sami. To smo storil s pomočjo klanca (deščice) in kotnega merila. Klancu, na katerem je bil 
kos mesa (mase 13 g), smo počasi spreminjali naklon. Ko se je meso začelo premikati smo 
odčitali naklon. To smo ponovili večkrat. Za izračun smo uporabili največji kot, ki smo ga 




Naklon klanca: 𝛼 = 55° 
Masa mesa na klancu: 𝑚𝑀𝐾 = 13 𝑔 
 
Silo trenja smo izračunal s pomočjo razstavljanja sil na klancu. Sila trenja je namreč pri 
enakomernem gibanju enaka dinamični sili. Uporabili smo enačbo (1.3). 
 
 
𝐹𝑇𝑅 = 𝐹𝐷 = 𝐹𝑔 ∙ 𝑠𝑖𝑛𝛼 = 𝑚 ∙ 𝑔 ∙ 𝑠𝑖𝑛𝛼 = 13𝑔 ∙ 9.81
𝑚
𝑠2
∙ 𝑠𝑖𝑛55° = 0,1045 𝑁 
 
Koeficient trenja smo izračunali s pomočjo enačbe (1.2) 
 















Na koncu lahko izračunamo potrebno silo, ki bi zadostovala premiku mesa, če bi bil prostor 
za kockanje popolnoma poln. Ta sila je enaka: 
 
𝐹𝑃𝑂𝑇𝑅. = 𝐹𝑁 ∙ 𝜇 = 𝑚𝑆𝑉 ∙ 𝑔 ∙ 𝜇 = 1,61𝑘𝑔 ∙ 9.81
𝑚
𝑠2
∙ 0,82 = 12,95 𝑁 ≅ 13 𝑁 
 
 
2.11 Koncipiranje in predstavitev rešitev za posamezen 
problem 
Hlebanja [15] v svojem delu koncipiranje rešitve opredeljuje kot: »Tisto fazo v 
konstrukcijskem procesu, ko najdemo bistvo rešitve, ko abstraktno predstavljeno nalogo 
pretvorimo v realno obliko in jo imenujemo koncept rešitve. Že beseda »koncept« pove, da 
gre za konkretno predstavitev rešitve, ki pa še ni uporabna za materialno izvedbo.« 
Probleme smo raziskali že v prejšnjih poglavjih, zato bomo v poglavju 2.11.1 izbrali metodo 
za reševanje in s pomočjo te metode iskali koncepte rešitve. Za rešitev celotne funkcije 
moramo te delne koncepte združiti v končen in homogen koncept rešitve.  
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2.11.1 Intuitivna metoda za iskanje rešitve 
Za lažje in hitrejše iskanje rešitev imamo več metod. Za metodo iskanja rešitev smo izbrali 
intuitivno metodo, kateri bomo pridružili še konvencionalne pripomočke za iskanje rešitve. 
Prva metoda uporablja intuicijo. Hlebanja [15] v svojem delu navaja, da je: »Intuicija miselni 
proces za neposredno dojemanja bistva nečesa, brez razumskega razčlenjevanja podrobnosti. 
Pri konstruiranju je iskanje rešitve naloge z intuicijo domislek, ki se je zgodil na podlagi 
razmišljanja. Intuitiven način reševanja tehničnih problemov sloni na znanju in izkušnjah.« 
Druga metoda pa je pravzaprav pregled literature in patentnih prijav in je ena 
najpreprostejših in naj učinkovitejših metod, da ugotovimo stanje razvoja na določenem 
področju. [15] 
Rešitve bomo predstavili za posamezno zahtevo iz preglednice 2.5 in poskušali najti 
povezavo med njimi. Vse rešitve bodo na koncu tvorile izpopolnjen produkt, ki bo 
izpolnjeval vse zahteve in potrebe uporabnika. 
 
2.11.2 Rešitve za posamezne delne funkcije  
Ker imamo več zahtev se moramo iskanja rešitev lotiti sistematično in obravnavati vsako 
rešitev posebej. Začeli bomo z iskanjem rešitev težav, ki se nahajajo najvišje v preglednici 
2.5 in predstavljajo največje potrebe po spremembah.  
 
2.11.2.1 Enostavno čiščenje 
Največ težav se pojavi pri čiščenju rezilne mreže in prostora, ki je namenjen kockanju. Težko 
je zagotoviti, da bi se popolnoma izognili ostajanju živila v mreži in prostoru za kockanje, 
zato bi to težavo lahko rešili tako, da bi bili ti deli enostavno snemljivi in razstavljivi. V tem 
primeru, (da bi se mreža lahko razstavila in enostavno odstranila), bi lahko zamenjali tudi 
poškodovane nože (npr. samo enega – to pri fiksni mreži ni mogoče) ali pa nastavili različno 
dimenzijo končnih kock. Ker je potrebno paziti na ustrezno čistočo in higieno, bi namesto 
hidravličnih cilindrov uporabil električne, ki za svoje delovanje ne uporabljajo olja. S tem bi 
se izognil, da bi olje prišlo v stik s hrano ob morebitni okvari. Rešitve so predstavljane v 
preglednici 2.6. 
 
Preglednica 2.6: Rešitve za lažje čiščenje kockalnika 
REŠITEV PREDNOSTI REŠITVE SLABOSTI REŠITVE 
snemljivi in razstavljivi deli 
stroja (prostor za kockanje, 
rezilna mreža) 
- možnost enostavnega 
izpiranja 
- možnost zamenjave nožev 
in nastavitve različnih 
dimenzij kock 
- zahtevnejša izdelava 
- zmanjšanje trdnosti 
mreže, (če bi bila 




- preprečimo vstop olja v 
delovni prostor in stik z 
živilom 
- visoka cena električnih 
cilindrov 
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2.11.2.2 Stroj v enem ciklu predela celotno živilo – ni nepredelanih 
ostankov 
Največja težava se pojavi na delu stroja, kjer je nameščena rezalna mreža. Če noži v mreži  
niso dovolj ostri, se pojavi cefranje in ostajanje živila na posameznih mestih. Potrebno je 
imeti tudi posebno potisno ploščo (batek) na koncu aktuatorja, ki potiska živilo skozi mrežo. 
Ta plošča mora imeti zareze, da se natančno prilega mreži in lahko živilo potisne iz nje. Prav 
tako je potrebno zagotoviti, da je ta plošča tako velika, da se lepo prilega prostoru za 
kockanje. Ker slanina ni trda, se med kockanjem rada zvije in sili iz prostora za kockanje, 
zato bi moral izdelati tudi pokrov za ta prostor, ki bi moral biti enostavno snemljiv. V 
preglednici 2.7 so predstavljene prednosti in slabosti zgoraj predstavljenih rešitev. 
 
Preglednica 2.7: Rešitev za predelavo celotnega živila 
REŠITEV PREDNOSTI REŠITVE SLABOSTI REŠITVE 
izbira ustreznih nožev – biti 
morajo zelo ostri 
- ni cefranja 
- ni ostankov živila 
/ 
potisna plošča 
- odstrani ostale koščke 
živila iz mreže 
- ne pušča ostankov živila v 
prostoru za kockanje 
- različne plošče za različne 
dimenzije kock (različen 
razmik nožev) 
- ostanki slanine v režah 
pokrov prostora za 
kockanje 
- ne dopušča, da bi živilo 
izstopilo iz prostora za 
kockanje 
- zahtevnejša izdelava 
 
 
2.11.2.3 Majhna potisna sila (to pomeni manjše, cenejše cilindre, manjši 
prostor za kockanje) 
Moč cilindra nam pove, s kakšno maksimalno silo bo ta lahko deloval na breme. Večji 
cilindri so običajno močnejši in dražji. Majhna sila pa dovoljuje tudi manjše moči in 
posledično velikosti cilindrov. Da bi izbrali ustrezne cilindre je najprej potrebno poznati 
dimenzije kockalnika, šele potem lahko s pomočjo enačb določimo največjo silo, ki jo bo 
moral premagovati cilinder. Preračun smo izvedli že v poglavju 2.8.  
Uporabiti moramo linearni aktuator. Njegova cena je veliko višja od cene hidravličnega 
cilindra, ampak če želimo upoštevati rešitev iz poglavja 2.11.2.1, ne moremo vplivati na 
ceno. Ceno lahko znižamo le tako, da izberemo ustrezno dimenzijo cilindra. To je 
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Preglednica 2.8: Rešitev za majhno potisno silo 
REŠITEV PREDNOSTI REŠITVE SLABOSTI REŠITVE 
izbira ustreznega cilindra 
- z ustrezno velikostjo ne 
nastajajo nepotrebni 
stroški 
- uporaba električnega 




2.11.2.4 Dimenzija mreže za kockanje 
S spreminjanjem velikosti dimenzije mreže vplivamo na veliko dejavnikov. Če je mreža 
velika, je težava v tem, da je potrebno kupiti več nožev (večji stroški nabave), prostor za 
kockanje mora biti večji, povečajo se dimenzije stroja in potrebno je zagotoviti večjo potisno 
silo (močnejši cilinder). 
Če pa uporabimo mrežo manjših dimenzij, bomo s tem zagotovili manjšo potrebno silo, 
kockalnik bo lahko manjši, število nožev bo manjše. Težava je lahko le ta, da bi 
dimenzionirali premajhno mrežo, kar bi povzročilo zmanjšanje prostora za kockanje in 
posledično zelo majhno količino končnega produkta v časovni enoti.  
Namesto velike bomo izbrali nekoliko manjšo mrežo, s katero bomo zagotovil tudi manjše 
potisne sile, dimenzije kockalnika itd. Uporabili bomo dimenzije iz hiše kakovosti, slika 2.4. 
Okvir mreže pa mora biti prilagojen tudi dimenzijam in obliki nožev, ki jih bomo vstavili 
vanj. Nož, ki ga bomo uporabili je predstavljen na sliki 2.7. V preglednici 2.9 je predstavljena 
rešitev ter njene prednosti in slabosti. 
 
Preglednica 2.9: Rešitev za izbiro ustrezne velikosti rezalne mreže 
REŠITEV PREDNOSTI REŠITVE SLABOSTI REŠITVE 
izbira primerne mreže 
- manjša potisna sila 
- manjše dimenzije kockalnika 
- manj nožev 
 
- manjše število končnega 




Za kockalnik bomo izdelali mrežo zunanjih dimenzij 140 x 140 x 25 mm in jo prilagodili 
nožu, kot je na sliki 2.7. Ta že obstajajo na tržišču, zato dobava ne bo predstavljala težav. 
Notranji okvir bo prilagojen številu nožev (da zagotovimo enako dimenzijo kock). 
 
 




Slika 2.7: Dimenzije noža, ki bo v rezalni mreži 
 
2.11.2.5 Zunanje dimenzije stroja 
Zunanje dimenzije ne predstavljajo najpomembnejše zahteve, kar se vidi v preglednici 2.5, 
vendar pa je velikost končnega izdelka prav tako pomembna. Z dimenzijami določimo maso 
stroja (večji kot je, večja je njegova masa), praktičnost (če je stroj dovolj majhen, ga lahko 
enostavno pospravimo in ne zavzame veliko prostora) itd. Dimenzije moramo določiti na 
podlagi vseh drugih zahtev, ker so med seboj tesno povezane. Majhen kockalnik bo lahek in 
bo zavzel malo prostora, vendar ne bomo mogli namestiti že prej dimenzionirane mreže. 
Velikost bo vplivala tudi na potisno silo, katero želimo da je majhna. Paziti pa moramo tudi 
na to, da ne presežemo maksimalnih dimenzij, ki smo jih določili in so predstavljene na sliki 
2.4. 
Najprej bomo dimenzioniral prostor za kockanje (prostor namenjen živilu, ki bo potem 
predelan). Dimenzija tega prostora bo znašala 100 x 100 x 150 mm. Ko je znana dimenzija 
prostora za kockanje lahko izračunamo potrebno silo cilindra. Ta znaša cca. 13 N. Celoten 
izračun lahko vidimo v poglavju 2.10. Tako lahko izberemo tudi primeren aktuator in na 
podlagi njegove dolžine in dolžine prostora za kockanje določimo dimenzije stroja, ki naj ne 
bi presegali željenih dimenzij 500 x 300 x 400 mm, nikakor pa ne smemo preseči 
maksimalnih zunanjih dimenzij ki so 600 x 400 x 500 mm. 
 
2.11.2.6 Stroški popravila (poceni rezervni deli, enostavna zamenjava) 
Da zagotovimo minimalne stroške samega nakupa posameznih delov in kasneje stroške 
popravila, je smiselno uporabiti že obstoječe komponente (deli, ki že obstajajo na tržišču). 
Namesto, da bi komponento izdelali sami, kupimo serijske izdelke in tako zmanjšamo 
stroške izdelave in kasneje samega popravila stroja. Največjo težavo predstavljajo noži, saj 
so najbolj izpostavljeni obremenitvam (največkrat jih je potrebno nabrusiti ali zamenjati). 
Prav zaradi tega je pomembno, da se lahko nože enostavno odstrani. To je pomembno tudi 
zaradi samega čiščenja nožev, saj je čiščenje nožev veliko enostavnejše, če jih lahko 
odstranimo in operemo pod tekočo vodo. Nože bomo kupili pri prodajalcu, ki izdeluje nože 
namenjene kockanju slanine in izdelavo stroja prilagodili že obstoječim dimenzijam nožev. 
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2.11.2.7 Masa stroja 
Masa stroja je odvisna od mase posameznih komponent, velikosti stroja in materiala iz 
katerega je izdelan. Ker želimo izdelati funkcionalen kockalnik, ki bo izboljšana različica 
navadnega kockalnika, ki tehta okrog 6 kg, je cilj izdelati kar se da lahek kockalnik. Prav 
zaradi tega smo izdelali enostaven model kockalnika, da bi lahko ocenili, kakšna bo njegova 
masa. 
 
Slika 2.8: Preprosta konstrukcija kockalnika za lažjo določitev mase 
 
Masa kockalnika na sliki 2.8 je 8 kg, upoštevati pa moramo še maso naslednjih komponent: 
 Rezalna mreža 
 Linearni aktuator 
 Vodila  
Ker je pomembno, da je nerjavno jeklo le na delih, ki so v stiku s hrano, lahko podstavek 
izdelamo iz plastike, zato se masa osnovnega modela zmanjša. Tako lahko končno maso 
omejimo na 15 kg, kot smo jo določili že v hiši kakovosti na sliki 2.4. To je masa, ki je pri 
izdelavi ne smem preseči.  
 
2.11.2.8 Poraba električne energije 
Poraba električne energije za kockalnik z enim linearnim aktuatorjem ne predstavlja velikega 
stroška. Pravzaprav bodo stroški takega stroja, (ker se bo uporabljal le nekajkrat letno), 




3 Razvoj posameznih delov in delovanje 
kockalnika 
 
Postopki izdelave kockalnika bodo predstavljeni za končni izdelek, ki bo izdelan iz 
materiala, ki smo ga izbrali v poglavju 2.7. Na delih, ki ne bodo v stiku s hrano, pa bomo 
uporabili plastiko. Nekateri deli kockalnika so modelirani in prilagojeni 3D tisku, kar pa bi 
lahko povzročalo težave pri izdelavi teh delov iz kovine. Določili bomo tudi končen material 
posameznega dela. 
 
3.1 Koraki razvoja kockalnika 
Pri izdelavi kockalnika smo se odločili, da bomo najprej naredili prototip. Ta bo cenejši od 
končnega izdelka in vsi popravki na njem bodo lažje izvedljivi. Prototip bomo izdelali s 3D 
tiskalnikom. Prototip smo najprej dizajnirali v programu Solidworks. Na začetku smo 
naredili posamezne dele in jih nato združili v sestav, ki predstavlja končni izdelek – 
kockalnik. Deli so prilagojeni rešitvam, do katerih smo prišli skozi celotno nalogo.  
 
3.1.1 Rezilna mreža 
Okvir za mrežo je prilagojen nožem, ki so določene oblike in dimenzij. Ker smo izbrali nože, 
ki so že na trgu in se proizvajajo v večjih količinah, smo zmanjšali stroške (ceneje, kot da bi 
nože izdelali sami) in v primeru, da se nož zlomi, lahko še isti dan naročimo novega.  
Zunanje dimenzije okvirja mreže so uporabljene iz naslova 2.11.2.4. Notranji okvir je 
prilagojen razdalji med noži. Izbrali smo mrežo, ki ima med noži 8 mm, zato je notranja 
dimenzija enaka 98 mm. Okvir ima tudi luknjo v katero bomo vstavili okroglo palčko, ki bo 
nudila dodatno oporo nožem. Izdelati je potrebno dva okvirja in sicer za vertikalno in 
horizontalno postavitev nožev. Okvirja imata tudi čepe, ki zagotavljajo okvirju z noži, da se 
ne premika in pri obremenitvi ostane na svojem mestu. Nože se da iz okvirja tudi enostavno 
odstraniti in s tem zagotovimo lažje čiščenje in menjavo.










Slika 3.2: Okvir z vertikalno postavitvijo nožev 
 
Izdelava takega okvirja s 3D tiskom ne bi predstavljal večjih težav, če pa bi to poizkušali 
izdelati iz jekla, bi bilo potrebno spremeniti nekaj stvari. Izdelava takih zarez bi bila zahtevna 
(ena možnost je potopna erozija) in draga, zato bi del, kjer so zareze v celoti odstranili 
(rezkanje) in dele med režami nadomestili z enako velikimi distančniki.  
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Ti bi nože ločevali med seboj. Prednost bi bila tudi v tem, da bi z eno mrežo in različnimi 
distančniki lahko nastavljali različne dimenzije kock, medtem ko moramo v primerih, kot 
sta prikazana na sliki 3.1 in 3.2, zamenjati celoten okvir z novo razporeditvijo rež.  
Tudi izdelava čepov je vprašljiva, saj bi morali za njihovo izdelavo odvzeti veliko materiala. 
Kot možno rešitev bi lahko izdelali luknje z navoji in okvir pri vijačili na zgornji del 
kockalnika.  
3.1.2 Stojalo z vodili 
Spodnji del kockalnika predstavlja stojalo z vodili, po katerih se bo gibal zgornji del naprave 
(del s prostorom za kockanje). Spodnji del je prilagojen tudi možnosti dodatnega vpetja s 
primeži. Zgornji del ima dve vodili (na sliki 3.3 prikazani poenostavljeno), ki na tržišču že 
obstajata in sta cenovno zelo ugodni. Z uporabo vodil, ki jih lahko kupimo v trgovini, se 
izognemo večjim stroškom, ki bi nastali v primeru, da bi vodila naredili iz plastike. Če bi se 
vodilo, izdelano iz plastike zlomilo (vodila bi bila del celote), bi morali zamenjati celotno 
stojalo. Dodaten razlog je tudi ta, da bi morali v primeru plastičnih vodil paziti na smer tiska 
in še vedno ne bi imel zagotovil, da bodo vodila lepo drsela. Na koncu enega dela vodil je 





Slika 3.3: Stojalo s poenostavljeno narisanimi vodili 
 
Stojalo bi lahko izdelali iz plastike s 3D tiskom, saj ni v stiku z živilom. Tako stojalo bi 
pripomoglo tudi k zmanjšanju mase. Vodili bosta pri vijačeni s samoreznimi vijaki. 
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3.1.3 Potisni bat 
Potisni batek je namenjen potiskanju slanine proti nožem. V batku so narejene zareze. Te 
služijo temu, da med posameznimi noži ne ostajajo koščki slanine (batek gre skozi mrežo). 
S tem skušamo izpolniti rešitev iz poglavja 2.11.2.2. Batek je dimenzioniran tako, da se lepo 
prilega prostoru za kockanje. Na koncu ima batek luknjo z navojem (prilagojeno navoju 
aktuatorja), ki je namenjena spoju z linearnim aktuatorjem, ki bo potiskal batek. Izdelamo 
ga lahko iz plastike, ki pa mora ustrezati predpisom, ki določajo, katera vrsta plastike je 
ustrezna in primerna, da je v stiku s hrano. Vrste plastike, ki so lahko v stiku z živili, smo 








Slika 3.5: Zadnja stran potisnega bata 
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Navoj v plastiki bi nam lahko povzročal težave, zato bi raje uporabili kovino. Težava pa se 
pojavi pri spajanju kovine in plastike. V današnjem času je znanih že več metod spajanja, 
mi pa bomo uporabili spajanje s točkovnim indukcijskim segrevanjem. Ker so tlačne sile 
večje od nateznih, bi moral spoj zdržati vse obremenitve.  
3.1.4 Osrednji del kockalnika s kockalnim delom in pokrovom 
Osrednji del je sestavljen iz prostora za kockanje, kamor bomo vstavil slanino oz. meso. Ob 
robu sta zarezi namenjeni vstavitvi pokrova, ki zagotavlja, da je prostor popolnoma zaprt in 
pri potiskanju živilo ne more iz tega prostora. Na vsaki strani sta tudi po dve ušesi, kamor 
bo pri vijačen zadnji pokrov na katerem bo nameščen linearni aktuator. Sprednji del 
predstavlja mesto, kjer bodo okvirji z noži. Spodnje (večje) luknje predstavljajo mesto, kjer 
bomo dodatno pritrdili okvirje, v zgornje (manjše) luknje pa bomo privijačili pokrov, ki bo 









Slika 3.7: Pokrov za kockalni del 
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Osrednji del bomo izdelali iz že prej izbranega materiala iz poglavja 2.7. Del, kjer bo drselo 
živilo (slanina), bomo pobrusili. S tem bomo dobili lepo, gladko površino, po kateri bo 
slanina lažje drsela. Da bomo prišli do osrednjega dela kot celote, bomo uporabili varjenje 
MIG. Lahko bi varili tudi z metodo TIG, vendar je prva metoda nekoliko cenejša, zato smo 
se odločili zanjo. Potrebno bi bilo tudi vrtanje, da bi lahko izdelali luknje in naredili navoj 
za vijake.  
Pokrov, ki ga predstavlja slika 3.7, bi prav tako kot batek izdelali iz plastike, saj bi s tem 
zmanjšali maso stroja.  
 
3.1.5 Končna shema celotnega kockalnika 
Končna shema prikazuje kockalnik sestavljen iz prej opisanih komponent. Na sliki 3.8 lahko 
vidimo pokrov zadaj (predstavljen s številko 1) in pokrov na delu, kjer so mreže za kockanje 
(predstavljen s številko 2). Oba pokrova sta pri vijačena in izdelana iz plastike primerne za 
stik z živili. Za pritrditev linearnega aktuatorja, bomo luknje na zadnjem pokrovu izdelali 
naknadno (glede na tip linearnega aktuatoja). Številka 3 prikazuje vijake M6, številka 4 pa 














Slika 3.9: Shema končnega kockalnika s pokrovom 
 
Na sliki 3.9 lahko vidimo, kako je pokrov pritrjen na zgornji del kockalnika. Ta del ima tudi 
manjšo ročko, s pomočjo katere bomo lažje premikali kockalnik po vodilih.  
S pomočjo programa Solidworks smo določili tudi maso naprave, ki ne presega 15 kg. Masa 
znaša 14,3 kg. Največji del k masi prispeva osrednji del kockalnika. Ker je bil model 
zasnovan za izdelavo iz plastike, so nekatere stene debelejše, kot če bi bile izdelane iz 
kovine. Z zmanjšanjem debeline posameznih sten pa bi zmanjšali tako maso osrednjega dela 


























Cilj naloge je bil najti rešitev za bolj učinkovit in enostavnejši proces kockanja. Enostavno 
čiščenje in predelava celotnega živila sta najpomembnejša in predstavljata največji zahtevi 
pri iskanju novih rešitev ter pravilni zasnovi. Do rešitev smo prišli s pomočjo analiz že 
obstoječih kockalnikov in na njihovi podlagi začeli z iskanjem novih rešitve za težave, ki se 
najpogosteje pojavljajo. Kot uporabniki smo lahko svoje izkušnje in predhodno znanje o 
kockalnikih uporabili pri oblikovanju novih idej. Iskanja rešitev smo se lotili na več načinov. 
Prvi je bil s pomočjo hiše kakovosti. Ta predstavlja tabelo zahtev in rešitev, ki smo jih ocenili 
in s pomočjo izračunov prišli do procentov, ki predstavljajo pomembnost neke posamezne 
zahteve. Nato smo lahko zahteve razdelili po pomembnosti, od najpomembnejše do najmanj 
pomembne. Razvrstili smo jih v preglednico. Za iskanje rešitev smo uporabili tudi intuitivno 
metodo, ki sloni predvsem na znanju in izkušnjah, ki so nam, kot uporabnikom, zelo 
pomagale.  
Da bi zmanjšali stroške, smo za nekatere dele kockalnika uporabili izdelke, ki so že na tržišču 
in se s tem izognili razvijanju novih. S tem smo prihranili tudi veliko časa, ki bi ga sicer 
porabili za snovanje in izdelavo novih komponent našega kockalnika.  
Skozi nalogo smo našli nove rešitve, ki jih bomo na prototipu uporabil in preizkusil. 
Ugotovili smo, da je uporabniku najpomembnejše enostavno čiščenje, da je živilo predelano 
v celoti, da je za proces potrebna majhna potisna sila, da je kockalnik manjših dimenzij in 
da ima majhno maso. Te zahteve smo poizkušali z zasnovo novih delov kockalnika tudi 
izboljšati. Ker je proces izdelave in snovanja izdelka dolgotrajen proces, smo se odločili, da 
bom napravo izdelali postopoma in ne v ene delu (kot eno napravo) kot je bilo to najprej 
načrtovano. Najprej bo naprava pol avtomatska in bo sestavljena iz dveh delov, potem pa 
bomo skušali oba dela združiti skupaj in ustvariti eno napravo, ki bo proizvajala končne 
produkte. Tako bomo tudi lažje odpravili napake pri posameznih fazah celotnega procesa 
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